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l Amanha, é celebrado

o Dia do Sushi. A data —
associada com a nova sa-
fra de arroz e aos peixes
mais carnudos — celebra
ainfluéncia da cultura ja-
ponesa no Brasil com um
dos pratos mais popula-
res da culindria oriental.
Para os brasilienses que
pretendem comemorar,
a capital estd cheia de op-
coes, incluindo a Monta-
rosushi e o Sunsaki.

Conhecido pela pro-
posta de unir o melhor
da tradicao oriental a
criatividade contempo-
ranea, o Sunsaki Brasilia
se destaca pela qualidade
dos insumos e a precisao
do preparo. Para festejar
a data, o restaurante pro-
move uma degustacdo de
vieira, disponivel a partir
de hoje, as 18h30, até o
almoco de domingo. As
criagoes, que incluem o
Ussuzukuri (vieiras fres-
cas, ovas black & red, ras-
pas de limao-siciliano e
azeite trufado) e o niguiri
de vieira macaricado,
estao disponiveis para
os clientes do Festival
Tradicional.

Por R$ 189,90, o
cliente pode desfrutar
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do Festival Tradicional
(rodizio), que oferece
uma ampla variedade de
sushis, sashimis e pratos
quentes, preparados com
o cuidado caracteristico
da alta gastronomia ja-
ponesa. Outra op¢ao é o
Festival Premium, a par-
tir de R$ 259, 90. Além
dos itens tradicionais,
a experiéncia também
inclui de sete a nove eta-
pas, com ingredientes su-
perespeciais, como atum
bluefin, wagyu, trufas e
king crab, preparados
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ao vivo por um sushi-
chef. Para harmonizar, o
Higashi Sunsaki é o pre-
ferido da clientela, feito
com saqueé, lichia, licor
de laranja, limao e cereja.
A bebida custa R$ 39,40.
“O publico brasiliense
é reconhecido por seu
paladar sofisticado e pela
busca constante por ex-
periéncias gastrondmicas
que unam sofisticacao,
autenticidade e inova-
¢ao’, comenta o Paulo,
gerente da casa, “A culi-
ndria japonesa encanta

justamente por sua har-
monia, técnica e respeito
aos ingredientes, e o0 Sun-
saki Brasilia traduz esses
valores em cada detalhe
da sua proposta” O res-
taurante também serve
um cardapio a la carte no
almoco e no jantar.

A Montarosushi é re-
gida pelo chef Edson
Touche, com 25 anos de
experiéncia na gastrono-
mia asiatica. Localizado
na Rua do Japao (CLS
414 BL.A 1j 15), o restau-
rante busca inspiracao

no formato Yokocho, em
que restaurantes peque-
nos e simples se concen-
travam para atender os
trabalhadores e execu-
tivos japoneses. Por ser
mais compacta, a Monta-
rosushi comporta apenas
60 lugares, ao todo. As re-
servas podem ser realiza-
das pelo WhatsApp (61)
98103-3346.

A especialidade da
casa é a experiéncia
Omakase, em que o
cliente confia ao chef a
escolha dos pratos. Com
12 etapas e uma sobre-
mesa, os ingredientes
frescos do dia sdo sele-
cionados e escolhidos
para a preparagao dos
pratos, que variam en-
tre sushis e sashimis.
Além disso, o fregués
tem a proximidade com
o chef, junto ao balcao
onde serao servidas as
porgoes, acompanha-
das da explicacdo de
cada item degustado.
A experiéncia custa R$
350 por pessoa, no al-
moco, e R$ 430 por pes-
S04, No jantar.

*Estagiaria sob a supervisao
de Nahima Maciel

"% Roll Surf and Turf (camaréo,
. aspargo, wagyu, paté de
3 foie gras e motho coreano),
disponivel no cardapio do
Festival Tradicional

ARA COMEMORAR 0 DIA DO SUSHI, 0 CORREIO INDICA
EXPERIENCIAS GASTRONOMICAS QUE VALEM
A PENA SER EXPERIMENTADA

ey

- i



